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生 業 (10月 2 日採葉} 4.97 13.剖 0.44 71.93 
生 業 を 乾 物 lζ 換 算 17.71 49.17 1.57 。
研 究 室 製 紅 茶
第 1 号 10.77 32.91 2.24 7.82 
第 2 号 8.36 29.87 3.14 2.30 
第 3 号 1. 72 36.33 3.45 4.85 
第 4 号 7.01 33.24 2.44 13.24 
第5-1号 10.35 38.65 3.12 7.84 
第5-2号 9.38 28.35 4.14 // 
第6-1号 10.也 34.33 3.36 8.56 
第6-2号 8.25 30.28 2.17 9.02 
研 究 室 製 釜 紗 り 茶 9.25 34.24 2.27 7.76 
市 販 紅 茶
Lipton's Tea 15.45 43.59 2.92 7.97 
Lipton's Tea Quality NO.1 16.17 “.03 3.04 9.26 
Br∞kebond Tea 14.92 43.53 3.27 6.47 
Lipton's China Tea 10.13 37.41 3.33 8.79 
Twinings "1726" Orange Pek田 T回 15. '79 43.57 3.40 9.33 
Twinings "1706" Keemun T伺 8.22 35.14 3.11 9.20 
Ridgways Tea 15. 70 41.位 3.34 7.73 
市 原 ウ 一 ロ :ノ 茶
水 仙 12.25 40.28 2.42 7.07 
鉄 主 音 1.田 39.45 2.45 6.31 
市 阪 包 種 3長
菜 利 花 茶 16.21 41.40 2.92 8.66 
市 阪 緑 2喜
熱 湯 玉 露 12.12 40.η 1.88 6.44 
玉 露 12.槌 35.32 2.82 5. 74 
煎 ヨ長 1.邸 39.06 2.15 7.52 
膏 柳 11.∞ 34.78 1.78 6.92 
注 1)第 5-2号は低料不足のため水分会有震の測定が不可能だった.
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呑 り I 5人刈I4必2秘形矧I6人刈l印%矧I1人刈I8銘
表-3 Lipton's Cbina TeaとLipton'sTea Quality 
No.1の曙好比較
香り
1人18労111人|担%1 0 1 0 




香 り 1人 8% 11人 92% 。。
色 。。12人 1∞% 。。
渋
丞安襲子み金のさ
1λ 8% 11人 92% 。。
味 3人 25% 8人 67% l人 も%
あと味 4人 33% 7人 58% 1人 8% 
ト一一一一







































































































































































































































































































石五茶E 3碁石長 妻富島 -煎 -鉄冠管 • 生試 Br∞ke-
茶
料 本 試 t 緑 ウ bond 業_.・・....・..
成 Tea 無作 作 ロ
ン 紅茶 水分 物 1 2 2事 3長 : 物) 
タ ソ ー ン {労) 5.43 6.01 5.03 11.68 11.59 14.92 4.97 : 18-07 
カフェイン ($fS) 1.43 1.35 1.32 2.15 2.45 2.88 0.44 Lω 
可 溶 分 (%) 31. 8 25.0 29.5 39.1 38.4 43.5 ω1/ 
水 分 (Si!S) 12.0 7.9 5.5 7.5 6.3 6.5 72.5 / 
組 蛋 白 質 ($fS) 18.3 20. 7 20.8 22.4 17.8 21.2 /イ/





( 7 ) 
- 8ー 食 物 学
表-7 発酵生成物の分析結果
試 石茶主E 石茶通事 石茶ヨE 妻碁室 議料 宋 2式 E式 (鼠際の
成
作 作 2の 2の)蒸し )液浸出
分 物 、1旬/ 2 ) 汁
a 重量 悌) 7.邸 3.16 4.75 0.11 L33 
簿 発 酸 (Sぢ) L17 1.76 1.30 0.01 0.07 
不簿発政側) 6.08 0.52 2.剖 O.ω 1.∞ 
ア 、 ノ 酸(労〕 1.80 1.50 2.06 0.05 0.45 
O.ω05 
アルデピド (労) 。 。 0.10 O.∞18 
O. ()(腕
フルフロール (労) 。 。 。 。 。
フーゼル油(形) 。 。 。O.似)3 O.∞4 
総エスター(%) 12.54 15.49 12.59 0.07 0.67 
揮発性エスター (%) 5.87 5. 70 5.21 0.02 0.02 
不簿発性エスター (%) 6.67 9.79 7.37 0.05 0.65 
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緑 ウ Tea 
ロ
:/ 紅茶3長 3長
1.邸 2.43 2.73 
1.10 0.87 0.80 
0.18 1.12 1.日




10.49 6.55 6.79 
3.64 3.76 6.曲










































































































色 17名 2名 1名 1% 
におい 18 2 0.1 
味 11 7 2 
どちばらがい
酸かっ 3 17 1 
あと味 12 6 2 



















におい 1 6 I 9 
味 11 4 I 1 
あと味 12 3 1 





























































































3) Ukers. W. H. : AI1 about Tea. Vol. 1. p. 465. Tea 









9) Harler. C. R. : Tea Manufacture. Oxford Univ. 









BJack teas， modeled on the old fashoned teas manufactured in the age of Ching Dynasty， were 
prepared in the hands of the students， of the Osaka City Univesity. Their tastes， flavors and tones 
of color were so resembled to those of modern Oolong tea and Chinese black tea. 
Therefore， a hy伊 thesis，tbe black tea manufacturing pr∞ess commenced in Britisb lndia and 
Ceylon， would be created by modeliog tbe Chinese black tea or Chinese Oolong tea manufcturiog 
process， has now established. 
Part 2 
Teas， resembled to the pickled teas， ex.istiog io Burma and Thailaod， were manufaclured io the 
valleys surrounded by the Shikoku Mountaios. Authors visited， io the summer of the y回 rof 1870， 
to Otoyo Kocbi Prefecture， to a farmer t回 manufacturer，and recorded his colloquy. 
Authors manufactured stroogly-fermented teas modeling his preparatioo. And authors examined 
these teぉ， tbeir flavors， tastes and tones of color. We fouod that tbeir flavors and tooes of color 
were resembled to those of black tea but their tastes oot resembled to that of bJack tea 
( 11 ) 
